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Sažetak
Kozje meso je karakterističnog okusa i povoljnog kemijskog sastava, te se njegova konzumacija preporučuje kao dio zdrave prehrane. 
Kao namirnica animalnog podrijetla, bogata je bjelančevinama, vitaminima i mineralima, a količina masnoća, naročito kolesterola 
je niska. Po sastavu kozje meso je najsličnije kunećem mesu i piletini. Prednosti jarećeg mesa, osobito zbog male količine loja, posebno 
danas dolaze do izražaja kada se mijenjaju shvaćanja i navike potrošača. Meso odraslih koza manje se konzumira u svježem stanju 
(pečeno ili kuhano), a više nakon salamurenja i sušenja te u obliku različitih prerađevina,čisto ili pomiješano s drugim vrstama mesa. 
Cilj rada je bio istražiti senzorna, ﬁzikalno-kemijska i mikrobiološka  svojstva kozje stelje. U tu svrhu uzeti su uzorci s pet različitih ana-
tomskih cjelina trupa. Senzorna i ﬁzikalna ispitivanjima pokazala su da je kozja stelja po svom sastavu složen i speciﬁčan proizvod. 
Kemijskim analizama uzoraka stelje utvrđene su značajne razlike u kemijskom sastavu  uzoraka s različitih anatomskih pozicija. Pri-
sutnost teških metala kao i mikrobiološka kvaliteta kozje stelje u okviru je zakonski propisanih normativa. 
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bogato bjelančevinama, vitamini-
ma i mineralima, a količina masno-
ća, naročito kolesterola je niska. Po 
svom sastavu jaretina je najsličnija 
mesu kunića i piletini (Troskot i Pa-
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posebno danas dolaze do izražaja, 
jer se mijenjaju shvaćanja i navike 
QPUSPÝBŘB	4FOŘJŗJTVS
.FTP
odraslih koza manje se konzumira 
TWKFäF 	QFŘFOP JMJ LVIBOP
 B WJÝF
nakon salamurenja i sušenja te u 
obliku različitih prerađevina, čisto ili 
pomiješano s drugim vrstama mesa 
(Ministarstvo poljoprivrede, ribar-
stva i ruralnog razvoja RH, 
6






kozjeg mesa, kao i mesa drugih živo-
tinja,  velikim dijelom ovisi o načinu 
hranidbe. Tako je meso koza koje su 
hranjene visoko-energetskom hra-
nom sočnije, mekše i bolje teksture, 
ali povećan sadržaj masnog tkiva re-
zultira opadanjem prihvatljivosti od 
strane potrošača (McMillin i Brock, 

;BSB[MJLVPEUPHBNFTPLP[B
koje su bile na ispaši uz dodatak 
koncentrirane hrane bilo je nježnije i 
sočnije od mesa koza koje se hranje-





se kozje meso (ili kombinacija ko-
[KFH JHPWFŜFH
NPäFVTQKFÝOPLP-
ristiti u proizvodnji sudžuka. Stajić 
J TVS 	
 V QSPJ[WPEOKJ TVEäVLB
također koriste kozje meso u kom-
binaciji s goveđim. Proizvodnja su-
šenog ovčjeg i kozjeg mesa vezana 
je za šire područje Mediterana. Do 
danas se navedena proizvodnja odr-
žala u južnim dijelovima Francuske 
i na Korzici, Sardiniji i jugu Italije 
UF (SŘLPK 	#BSCJFSJ  DJU ,SWB-
WJDB 
 0TJN TVÝFOKB J [SFOKB
kozje meso se koristi i u proizvod-
nji drugih mesnih proizvoda. Tako, 
#SBUDIFSJTVS	
JTQJUVKVUFLTUV-
ru i senzornu prihvatljivost hrenov-
ki proizvedenih od kozjeg mesa, uz 
dodatak tri različita izvora masti.
U Bosni i Hercegovini se upora-
ba kozjeg mesa mlađih kategorija 
uglavnom  svodi na pečenu mladu 
KBSFUJOV 	SBäBOK JMJ QFDBSF
 .FTP
odraslih grla se koristi za proizvod-
nju kozje stelje u područjima cen-
tralne i sjeverne Bosne, kaštradine u 
Hercegovini te suhe jarčetine čija je 
proizvodnja tradicionalno prisutna 
na prostorima jugoistočne Bosne.
Domaća literatura oskudna je po-
dacima koji govore o kvaliteti i pre-
radi kozjeg mesa. Stoga je cilj ovog 
rada bio utvrditi osnovne kvalitativ-
ne parametre kozje stelje s različitih 
anatomskih pozicija. Pored toga, 
rezultati ovoga istraživanja mogu 
poslužiti kako pri donošenju odgo-
varajuće zakonske regulative, tako i 
u pokušaju zaštite ovog tradicional-
nog proizvoda. 
Materijal i metode rada
Za proizvodnju kozje stelje kori-
šteno je pet dobro uhranjenih žen-
skih grla u dobi od iznad tri godine 
(utvrđeno na temelju broja sjeku-
UJŗB
 ,MBOKF HSMB J TUBOEBSEOB UFI-
nologija proizvodnje stelje obavlje-
na je u komunalnoj klaonici „Bijele 
vode“ Visoko. Za proizvodnju kozije 
stelje koriste se dobro uhranjenje 
koze koje se izlučuju iz priploda, ili 
kastrirani jarci. Standardna tehnolo-
gija podrazumijeva faze: odabir grla, 
klanje, evisceracija, hlađenje trupa, 
iskoštavanje i obrada sirove stelje, 
soljenje, te sušenje i dimljenje. Isko-
štavanje i obrada sirove stelje zapo-
činje odvajanjem mesa od kostiju 
rasijecanjem muskulature i zdjelične 
simﬁze (Symphisis pelvis
 B QPUPN
se napravi rez s kranijalne strane 
zadnjih ekstremiteta s odvojenom 




Zaim se vrši odvajanje mesa s ostat-
ka trupa, praveći rez na dijelu grud-
OF LPTUJ 	TMJLB
 QPUPNQSFNB LJŘ-
menom stubu i vratu, te se na kraju 
VDJKFMPTUJPEWBKBTLFMFU	TMJLB

U većini slučajeva, prednji ek-
stremiteti se u potpunosti odvajaju 
(presijecanjem grupe mišića Synsar-
cosisa
 TB JMJ V OFLJN TMVŘBKFWJNB
bez iskoštavanja podlaktične kosti 
(Radius
0WBLPPCSBŜFOBQMFŗLBTF
nasoljavaj, suši i dimi kao i stelja. U 
nekim područjima Bosne i Hercego-
vine, plećke ostaju u sklopu trupa, s 
tim da se vrši iskoštavanje lopatice 
(Scapula
JOBEMBLUJŘOFLPTUJ	Hume-
rus), dok podlaktična kost (Radius

ostaje u sklopu mišićnog tkiva. U 
Uvod
Slobodno se može reći da ni od 
jedne druge vrste životinja nema 
toliko različitih proizvoda, odnosno 
koristi, kao od koza. Općenito gle-
dano, gospodarski najvažniji kozji 
proizvod je meso. Međutim, u Euro-
pi je glavni kozji proizvod mlijeko, a 
meso, koža i gnoj su od sekundar-
nog značenja. Proizvodnja kozjeg 
mesa u svijetu, iako je četiri puta 
manja od proizvodnje mesa ovaca, 
ima veliki značaj za mnoge zemlje, 
a naročito za zemlje Azije, Afrike i 
+VäOF"NFSJLF	.FNJÝJJTVS

U zemljama EU proizvodnja kozjeg 
mesa je od manjeg značaja, naro-
čito u onima u kojima se uzgajaju 
mliječne pasmine koza i u kojima 
je meso „prateći“ proizvod (Memiši 
J #BVNBO 
 1SFNB QPEBDJNB




Učešće Amerike u ukupnoj popula-
DJKJLP[BKFB&VSPQFEPLKF
njihov broj u Oceaniji zanemarivo 
mali. Od Europskih zemalja, koze se 










europske populacije koza (FAOSTAT, 

 ,P[F TF V &VSPQJ V[HBKBKV
uglavnom radi proizvodnje mlijeka, 
o čemu govori podatak da iako se u 
[FNMKBNB &VSPQF V[HBKB TWFHB 
od ukupnog broja koza, one sudje-
MVKV TB  V TWKFUTLPK QSPJ[WPEOKJ
LP[KFHNMJKFLB 	1BSL  DJU QSF-
NB ĖJOLVMPW J TVS 
 5SBEJDJP-
nalni uzgoj koza u Bosni i Hercegovi-
ni najčešće je ekstenzivnog tipa, pri 
čemu se u skromnim uvjetima smje-
štaja i ishrane drži manji broj grla, 
često križanaca domaće balkanske 
koze s mliječnim pasminama (Osto-
KJŗJ3FMJŗ
;BLPOPNP[BCSBOJ
ESäBOKB LP[B  HPEJOF CSPK
koza se rapidno smanjuje, a samim 
tim i proizvodnja mesa i mlijeka. Na-
vedeni zakon negativno se odrazio 
ne samo na smanjenje broja koza 
nego je za posljedicu imao i potpu-
no izumiranje već formiranih tipova 
JMJ QBTNJOB 	.JPŘ J 1BWJŗ  DJU
QSFNB.JPŘ JTVS
6QPTMKFE-
nje vrijeme sve više se uviđa važnost 
uzgoja koza u krškim područjima, iz-
među ostalog, i radi čišćenja terena, 
što smanjuje rizik nastanka i širenja 
QPäBSB 	3PHPÝJŗ J 3BEJOPWJŗ 

Kozarstvo ima perspektivu osobito 
u brdsko-planinskim područjima 
	MPÝJKJ CPOJUFU [FNMKJÝUB
 JBLP PWB
grana stočarstva, bez obzira na po-
dručje uzgoja, nesporno ima svoje 
prednosti u odnosu na druge grane 
TUPŘBSTUWB 	ÇVKPWJŗ J TVS 
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goj koza i konzumacija kozjeg mesa 
uvjetovani su religijom, tradicijom 
i običajima, te tržištem i navikama 
potrošača. Kozje meso je karakte-
rističnog okusa i povoljnog kemij-
skog sastava, te se preporučuje 
prvenstveno kod zdrave prehrane. 
U proizvodnji mesa koriste se razli-
čite mesnate pasmine poput burske 
koze te križanci domaće s pleme-
nitim pasminama koza. Kao hrana 
animalnog podrijetla kozje meso je 
Slika 1. Iskoštavanje grudnog dijela 
Photo 1 Deboning of thoracic part
4MJLBIskoštavanje aksijalnog skele-
ta bez glave, karlice (Pelvis) i bedrene 
kosti (Femur)
1IPUP Deboning of axial skeleton 
without the head, pelvis and femur
Slika 3. Kozja stelja
Photo 3  Goat “stelja“
15 godina s vama 15 godina s vama
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svrhu vađenja lopatice i nadlaktične 
kosti, pravi se rez s medijalne strane 
i otvara capsula articularis, pri čemu 




sirova stelja dodatno se obrađuju 
i oblikuje, pri čemu se s butnog di-
KFMB TLJEB ÝPM 	CVU TF UBOKJ
 LBLPCJ
dodana sol bolje prodrla u meso, te 
kako bi se dimljenje obavilo što pot-
punije. Prilikom soljenja koristi se 
isključivo obična kuhinjska sol, koja 
TF QPTJQB QPNFTV 	TVIP TPMKFOKF

Pored soli mogu se dodavati i neki 
drugi dodaci (papar, bijeli luk, papri-
LBJUE
1SPTPMKBWBOKFUSBKFPEEP
 EBO V PWJTOPTUJ PE WSFNFOTLJI
prilika. Nakon toga, stelja se uno-
si u pušnice na sušenje i dimljenje. 
Također, i ovaj dio procesa varira 
shodno vremenskim prilikama, a 
USBKFPEEPEBOB1PäFMKOP KF
dimljenje obavljati u prekidima sva-
LBEWBEBOBVUSBKBOKVPETBUB6
tehnologiji proizvodnje kozje stelje, 
pri odvajanju kože s trupa obavezno 
se na vrhu repa ostavi uvojak dla-
LF 	TM
0WBKEFUBMK KFWFPNBCJUBO
zbog identiﬁkacije kozje stelje, od-
nosno, razlikovanja od ovčje.
Proizvedene stelje su namijenje-
ne maloprodaji u vlastitoj mesnici. 
Nakon zrenja obavljeno je konfekci-
oniranje stelja i uzorkovanje. Sa sva-
ke stelje uzeto je po pet uzoraka s 
različitih anatomskih pozicija trupa: 
but, leđni mišić, vrat, rebra i grudi. 
Područje buta sa pripadajućim miši-
ćima: M. gluteus profundus, M. glute-
us medius, M. gluteobiceps, M. semi-
tendinisus, M. quadriceps femoris, M. 
sartorius, M. pectineus i M. gastroene-
mius 	1PCSJŗ J TVS
. Dugi leđni 
mišić (M. longissimus dorsi). Vratni 
dio stelje sa sljedećim mišićima: M. 
trapezius pars cervicalis, M. brachro-
cephalicus, M. longissimus capitis et 
atlantis, M. longissimus cervicis, M. 
semispinalis capitis, M. splenius i M. 
seratus ventralis cervicalis. Grudno - 
trbušni dio kozje stelje je najveći po 
veličini i njega čine: sa vanjske stra-
ne – grudno slabinska fascija (Fascia 
thoracolumbalis
M. cutaneus trunci, 
M. latissimus dorsi, M. seratus ventra-
lis thoracis, M. pectoralis superﬁcialis i 
M. obliquus abdominalis externus; sa 
unutrašnje strane – M. longissimus 
lumbarum et thoracis, M. spinalis et 
semispinalis dorsi, M. iliocostalis, M. 
multiﬁdus, M. iliopsoas, M. psoas mi-
nor, M. quadratus lumborum, Mm. 
intercostales, M. pectoralis profundus, 
M. obliquus abdominis internus i M. 
rectus abdominis. Slično konfekcio-
niranje na ovčjoj kaštradini navode 
,SWBWJDBJTVS	
4FO[PSOBPDKF-
na vršena je jednostavnom deskrip-
tivnom metodom (Radovanović i 
1PQPW3BMKJŗ 
 1SJ PQJTV
senzornih svojstava kozje stelje ko-
rišteni su  odgovarajući opisni ter-
NJOJ 	4UBNFOLPWJŗ J %FWJŗ 

Senzornu ocjenu obavilo je pete-
ročlano povjerenstvo za sajamska 
ocjenjivanja. Mjerenja dimenzije 
pojedinih tkiva  obavljena su kori-
štenjem pomičnog mjerila s točno-
ÝŗVPENN.KFSFOBKFEFCMKJOB
poprečnih presjeka svih uzoraka na 
tri različita mjesta. Navedene analize 
i mjerenja, kao i  osnovna kemijska 
analiza uzoraka izvršena su u labo-
ratoriju za kontrolu kvalitete mesnih 
proizvoda Poljoprivredno-prehram-
benog fakulteta u Sarajevu prema 
standardnim metodama (SL.RBiH, 
 
 1SJ UPNF TV VUWSŜJWBOJ
sadržaj vode, masti, bjelančevina, 
pepela  i NaCl te pH vrijednost stelje. 
Kvantitativna mikrobiološka analiza 
i analiza teških metala obavljene su 
u „Mikrobiološko-kemijskom labora-
toriju za pregled i ispitivanje živež-
nih namirnica“ KJP Veterinarska sta-
nica Sarajevo, prema standardnim 
NFUPEBNB 	4-3#J) 
 ,WBOUJ-
tativnom mikrobiološkom analizom 
uzoraka kozje stelje istraživana je 
prisutnost sljedećih vrsta mikroor-
ganizama: Salmonella spp., aerobne 
mezoﬁlne bakterije, aerobne sporo-
gene bakterije, sulﬁdoreducirajuće 
klostridije, Proteus spp., Escherichia 
coli, koagulaza pozitivne staﬁloko-
LF LWBTDJ J QMJKFTOJ 	4-3#J) 

Ispitivanja su vršena na uzorcima 
svih pet dijelova stelje. Analiza teš-
LJINFUBMB	'F;O$E1CJ$V
PCBW-
ljena je samo na uzorcima dugog 
leđnog mišića (M. longissimus dorsi, 
MLD
 JNVTLVMBUVSFCVUB LBPEWJKF
komercijalno najvažnije pozicije ste-
lje. U statističkoj obradi podataka 
korištena je jednosmjerna analiza 
varijance na razini značajnosti od 5 
 	1  
.FŜVTPCOB VTQPSFE-
ba srednjih vrijednosti istraživanih 
parametara izvršena je analizom 
varijance pomoću tzv. Tukey testa. 
Sve statističke analize su provedene 
pomoću softverskog paketa Tools 
	%BUB"OBMZTJT
3F[VMUBUJTVQSJLB[B-
ni kao sredine dobivene metodom 











Ispitivanja u ovom radu obavljena 
TVUJKFLPNHPEJOF
Rezultati i rasprava
U tablici 1. predstavljena su orga-
noleptička svojstva i dimenzije poje-
dinih tkiva ispitivanih uzoraka kozije 
stelje.
Kemijski sastav uzoraka kozje 




muskulaturi. U pogledu prisutno-
sti vlage, utjecaj anatomskog dijela 
statistički je bio značajan, pri čemu 
su i razlike srednjih vrijednosti bile 
značajne. Udio masti  iznosio je od 
VV[PSDJNBCVUBEP
u rebarnom dijelu stelje. Anatomska 
pozicija, statistički je značajno utica-
la na nivo masti u ispitivanim uzor-
cima. Tukey testom je potvrđeno 
da su razlike srednjih vrijednosti i u 
ovom slučaju bile statističke značaj-
ne. Sadržaj proteina manje je varirao 
u odnosu na prethodna dva para-
NFUSBBJ[OPTJPKFPEVHSVE-
Tablica 1. Organoleptička svojstva kozje stelje
Table 1 Organoleptic traits of goat “stelja“
Rebra
Na poprečnom presjeku podjednako je zastupljeno masno i mi-
šićno tkivo. Dio bliže trbušini sadrži izraženiji sloj masnog, dok je u 
području oko leđnog mišića neznatno više mišićnog tkiva. Mišićni 
sloj je čokoladne, dok je masno tkivo bijele boje. Struktura je kom-
paktna s manjim pukotinama u središtu stelje. Lateralno su jasno 
izdiferencirana mišićna i masna područja, pri čemu je mišićni dio 
crveno-purpurne, a masni zlatno-žute boje. Medijalno se nalaze 
dva jasno podijeljena područja, mišićno smećkaste nijanse i masno 
izrazito žute boje. Na ovom dijelu stelja je izrazito tanka, te mjesti-
mično presuha. Meso je plastično, lak ose žvače, a masno tkivo pri 
žvakanju u ustima ne zaostaje na nepcu. Zbog presušenosti teško 
se narezuje u tanke odreske. Slanost je optimalno izražena, a miris 




Na ovom dijelu stelje dominira mišićno tkivo prožeto tankim ma-
snim slojem bijele boje. Boja poprečnog presjeka mišićnog tkiva je 
crvene u sredini, a po obodu tamno-crvene boje. Vanjska površina 
je tamno crvena s crnim tonom. Boja masnog tkiva na vanjskom 
dijelu je svijetlo-žuta. Meso vrata je tvrdo, elastično i žilavo s izraže-
nim pukotinama na presjeku. Prilikom žvakanja u ustima zaostaju 
dijelovi vezivnog tkiva. Miris i aroma podsjećaju na dim, bez nagla-
šene slanosti, a zbog izražene prosušenosti i veziva teže se narezuje 
u tanke nareske. Prosječna debljina stelje vratnog dijela iznosila je 
NN	OBWFOUSBMOPNPEOPTOPEPS[BMOPNEJKFMVVWJTJOJBUMBO-
UPPLDJQJUBMOPH [HMPCB






Boja poprečnog presjeka MLD je purpurno crvena u centralnom, a 
prema obodima prelazi u smeđe tonove. Na poprečnom presjeku 
je uočljiva mramoriranost mesa pri čemu dominira mišićno tkivo. 
Mišićne cjeline su odvojene tankim slojevima masnog tkiva koje je 
J[SB[JUPCJKFMFCPKF7SMPMBLPTFOBSF[VKFVOBSFTLFEFCMKJOFNN
Mišićno i masno tkivo imaju izuzetno dobru strukturu bez pukotina. 
Prilikom žvakanja masno tkivo se lijepi za nepce. Bez naglašene je 
slanosti. Miris podsjeća na dim, ali bez prenaglašenosti arome, koja 




Zbog nedovoljne prosušenosti i prodimljenosti meso je na popreč-
OPNQSFTKFLVCVUBJ[SB[JUPDSWFOFCPKF	CPKBTWKFäFHNFTB
1SJTVU-
na je mramoriranost, ali u znatno manjoj mjeri nego kod uzoraka 
leđnog mišića. Sloj masnog tkiva je tanak i prekriva samo vanjski dio 
CVUB	MBUFSBMOP
.FTPKFmOFKFEJOTUWFOFTUSVLUVSFQPDJKFMPNQSF-
sjeku i bez vidljivih pukotina. Prilikom usitnjavanja u ustima meso 
je sočno i mekano, a zbog izuzetno slabe prosušenosti teže se reže 
VOBSFTLFEFCMKJOFNN%SPCJWPTUVVTUJNBKFKBLPEPCSBBMPKQSJ
žvakanju ne zaostaje na nepcu. Miris je slabije izražen i blago pod-
sjeća na dim. Prosječna debljina stelje na butnom dijelu iznosila je 
NN	TSFEOKJEJPQPESVŘKFM.gastrocnemius)NNOBQSF-
sjeku M. glutaeobiceps i M. semitendionususJNNVQPESVŘKV
M. extensor digitorum longus 	/FJM

Grudi
Na grudnom dijelu stelje jasno se  razlikuju masni i mišićni sloj, pri 
čemu dominira masni dio. Boja mišićnog tkiva na unutrašnjem dije-
lu je tamnocrvena sa smeđim tonovima, dok je boja masnog tkiva 
CJKFMBEP TWJKFUMPäVUB.FTP TF MBLPOBSF[VKFVOBSFTLFEFCMKJOF
mm, lak ose žvače, a loj se ne lijepi za nepce. Miris stelje je karakteri-
stičan i podsjeća na dim. Okus, prvenstveno masnog tkiva je snažno 
izražen, opor i neprijatan. Boja mišićnog tkiva lateralno je tamnocr-
vena s crnim tonovima, dok je masno tkivo svijetlo žute boje. Deblji-
OBV[PSBLBKFNNOBTSFEOKFNEJKFMVNNQSFNBLinea 
alba i području regio xyphoidea, a na dijelu prema rebrima debljina 
KFJ[OPTJMBNN
5BCMJDB Kemijski sastav i pH kozje stelje































Anatomsko područje uzimanja uzorka












































































































































XJUIJO UIFTBNFSPXEFOPUFNVUVBMMZ TUBUJTUJDBMMZ TJHOJm-
DBOUEJõFSFODFT	1Ɋ/ToOPTUBUJTUJDBMMZTJHOJmDBOUEJõFSFODF
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OPN EJKFMV EP  V V[PSDJNB
vrata. Prosječne vrijednosti sadržaja 
bjelančevina u uzorcima leđnog mi-
šića i rebara nisu bile statistički zna-
čajne. Utjecaj dijela stelje na količi-
nu bjelančevina imao je statističkog 
značaja. Sadržaj pepela iznosio je 
PELPEV[PSBLBHSVEJEP
VV[PSDJNBSFCBSB,PODFOUSBDJKF
NaCl-a u uzorcima su bile optimal-




stelje statistički nije značajnije utje-
cala na prethodna dva pokazatelja. 
Također, razlike srednjih vrijednosti 
pepela i NaCl-a nisu bile statistički 
značajne, a pH vrijednost uzorka 
TUFMKFOBMB[JMBTFVJOUFSWBMVPE
EP
Zbog oskudnosti literaturnih izvo-
ra, a s druge strane sličnosti proi-
zvoda, dobiveni rezultati su uspo-
ređeni sa sličnim istraživanjima na 
ovčjoj stelji i kaštradini. Čaušević i 
TVS 	
 OBWPEFEB TBESäBK WPEF
u ovčjoj stelji (uzorak s područja 
CVCSFäOKBLB J QPTMKFEOKFH SFCSB

J[OPTJNBTUJQSPUFJOB
 J /B$MB  *TUSBäVKVŗJ
kemijski sastav tri različite težinske 
kategorije sjeničke ovčje stelje Du-
NJŗ 	
 OBQPNJOKF EB KF VEJP
vode u ovčjoj stelji pri koncentra-
DJKJ TPMJ PE  J[OPTJP 
 J   JEVŗJ PE OBKMBL-
še ka najtežoj kategoriji. Rezultati 
ovog istraživanja u određenoj su 
mjeri slični rezultatima  Ganića i sur. 
	
LPKJTVVV[PSDJNBPWŘKFTUFMKF







 KF JTQJUJWBMBIFNJKTLJ LWBMJUFU
ovčije kaštradine od tri različita pro-
izvođača. Pri tome autor ističe da je 
sadržaj  proteina u kaštradini kod 
QSWPH QSPJ[WPŜBŘB J[OPTJP 
 LPE ESVHPH J   LPE
USFŗFHQSPJ[WPŜBŘB%äJOMFTLJ	

ispitujući kemijski sastav ovčje pa-






LBÝUSBEJOB TBESäJ  QSPUFJOB
1SFNB%äJOMFTLPN	
LPOGFLDJ-
onirano suho ovčje meso s obzirom 
na anatomsku poziciju sadrži slje-
EFŗFVEKFMF/B$MCVUQMFŗLB
 LBSF  ÝPM  SVäB
 J GSJLBOEP  ÇMFOEFS J
(BÝQFSMJO 	
OBQPNJOKVEB TV-
homesnati proizvodi na slovenskom 
USäJÝUVTBESäF/B$MB
Rezultati kvantitativne mikrobi-
ološke analize uzoraka kozje stelje 
	UBCMJDB 
 [BEPWPMKBWBKV [BLPOTLF
norme  Pravilnika, kojem je propi-
TBOPEBVHV[PSLBJTUSBäJWBOPH
proizvoda ne smiju biti prisutne bak-
terije iz rodova E. coli, Proteus spp., 
koagulaza pozitivne staﬁlokoke niti 
sulﬁtoreducirajuće klostridije (SL. 
List BiH br. 2/92; Preuzet iz SL. List SFRJ 
br. 45/83
1SFNBSF[VMUBUJNBėBVÝF-
WJŗB  J TVS 	
 V V[PSDJNB PWŘKF
TUFMKFJQBTUSNFNBTFHOJKFVUWS-
đena prisutnost bakterija Salmonela 
spp., a sulﬁtoreducirajuće klostridije, 




jući mikrobiološku kvalitetu ovčje 
stelje na uzorcima iz područja buta 
utvrdio da je prisutnost mikroorga-
nizama u dubini i po površini butne 




autor napominje da se u svim sluča-




 JTUJŘF EB V V[PSDJNB
ovčje kaštradine nije utvrđena pri-
sustnost koagulaza pozitivnih staﬁ-
lokoka, Sulﬁdoreducirajućih klostri-
dija, Proteus spp., E. coli, kao ni Sal-
monella spp.VHV[PSLB6QPHMF-




iznose slične rezultate. Isti autori na-
pominju da bakterije čija prisutnost 
navedenim Pravilnikom (SL. List BiH 
CS
OJKFEP[WPMKFOBOJTVJ[PMJSB-
ne, ali su utvrdili veliki broj aerobnih 
mezoﬁlnih bakterija, te kvasaca i pli-
jesni. Prema istraživanju Prgometa 
	
 LWBOUJUBUJWOB NJLSPCJPMPÝLB
analiza uzoraka ovčje kaštradine 
uzetih s plećke  u osam slučajeva 
pokazuje prekoračenje ukupnog 
broja mezoﬁlnih bakterija u odnosu 
na zakonsku normu. U ostalim uzor-
cima ukupan broj bakterija u dubini 
LBÝUSBEJOFLSFUBPTFPE3 EPY
. Također, autor napominje da ni 
u jednom uzorku nisu dokazane ko-
liformne bakterije, Proteus spp., Sal-
monella spp., Streptococcus faecalis, 
Stpahylococcus pyogenes var. aureus 
u broju koji određuje navedeni Pra-
WJMOJL	4--JTU#J)CS

Nalaz teških metala utvrđivan 
je u dvije komercijalno najvažnije 
anatomske cjeline, but i leđni mišić 
	UBCMJDB 
 3F[VMUBUJ JTQJUJWBOKB QSJ-
sutnosti teških metala u uzorcima 
kozje stelje pokazali su nalaze u do-
zvoljenim granicama. Iako domaće 
zakonodavstvo ne propisuje ekspli-
cite navedene elemente za ovu ka-
tegoriju proizvoda, zbog kvalitete 
istraživanja rezultati su uspoređeni s 
odgovarajućim pravilnicima zemalja 
u okruženju i Europske Unije.
Prema Hrvatskom zakonodavstvu 
sadržaj olova u mesu goveda, ovaca, 
svinja, peradi i njihovih proizvoda 
PTJN J[OVUSJDB OF TNJKF QSJKFŗJ 
NHLHLBENJKBNHLHBCBLSB
 NHLH 0EHPWBSBKVŗJN 1SBWJM-
OJLPN 	4M MJTU   

zakonodavstvo Srbije propisuje do-
zvoljene količine olova u mesnim 
QSPJ[WPEJNPENHLHPEOPTOP
LBENJKB  NHLH 6 OFEPTUBULV
relevantnih podataka o istraživanim 
svojstvima suhog kozjega mesa, re-
zultati ovog istraživanja  su uspore-
đeni s  rezultatima sličnih istraživa-
nja na proizvoda od ovčjeg mesa. 
5BLP (BKJŗ 	
 V TVIPN PWŘKFN
NFTV 	PWŘKB LBÝUSBEJOB
 USJ SB[MJŘJUB
proizvođača, nalazi sljedeće količine 
PMPWB  NHLH  NHLH J
NHLHEPLTVLPMJŘJOFLBENJ-
KB J[OPTJMF NHLH NH
LH JNHLH(BOJŗ  J TVS 	

navode da je sadržaj olova u uzor-
DJNB PWŘKF TUFMKF J[OPTJP   NH
LHBLBENJKBNHLH*TUJBVUPSJ
navode i maksimalne vrijednosti za 
äFMKF[PNHLHDJOLNHLHJ
CBLBSNHLH5BLPŜFS JTUSBäJWB-
njem prisutnosti teških metala (olo-
WB J LBENJKB
V TVIPNFTOBUJNQSP-
J[WPEJNB CBWJP TF J ÀVWBMJKB 	

koji je u suhomesnatim proizvodima 
iz  zanatskog sektora utvrdio pro-
TKFŘBO TBESäBK PMPWB PE  NH
LHEPLKFTBESäBKLBENJKBCJP
mg/kg. Nasuprot tome, vrijednosti u 




Na bazi istraživanja provedenih na 
uzorcima kozje stelje, mogu se izve-
sti sljedeći zaključci:
t kozja stelja spada u kategoriju 
tradicionalnih suhomesnatih pro-
izvoda od kozjeg mesa,
t proizvodnja je karakteristična za 
zanatski sektor, a u domaćoj radi-
nosti za vlastite potrebe,
t s aspekta senzorne kvalitete, kozja 
stelja je vrlo složen proizvod. Izu-
zimajući područje grudi, proizvod 
odlikuje vrlo „lagana i ugodna“ 
aroma, bez prenaglašenosti okusa 
i mirisa što karakterizira ovčju ste-
lju. Grudni dio ima jak i opor okus 
i miris, što može biti uzrokovano 
većom količinom masnog tkiva u 
kojem su dominantno skoncentri-
rani spojevi „odgovorni“ za okus i 
miris,
t kvantitativnom analizom osnov-
nih kemijskih pokazatelja utvr-
đene su značajne razlike između 
pojedinih anatomskih pozicija. 







Tablica 3. Rezultati kvantitativne mikrobiološke analize uzoraka kozje stelje 





























































































































































































































































S1* neg. neg. neg. neg. neg.   
4 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 
S3 neg. neg. neg. neg. neg. neg.  
4 neg. neg. neg. neg. neg.   




S1 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. neg.
4 neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg.
S3 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. neg.
4 neg. neg. neg. neg. neg. neg.  neg.







S1 neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg.
4 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. neg.
S3 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. neg.
4 neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg. neg.









S1 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 
4 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 
S3 neg. neg. neg. neg. neg.   
4 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 







S1 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 
4 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. neg.
S3 neg. neg. neg. neg. neg.   neg.
4 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 
S5 neg. neg. neg. neg. neg.  neg. 




5BCMJDBNalaz teških metala u uzorcima kozje stelje 















S1     
4     
S3     
4     
S5   1.1  
MLD
S1   1.3  
4     
S3     
4     





15 godina s vama 15 godina s vama
.&4056 57.&40Vol. XV [2013] | siječanj - veljača | broj 1 www.meso.hr
;/"/457&/04536ė/*%*0
Kvaliteta kozje stelje u ovisnosti o anatomskoj pozicijiKvaliteta kozje stelje u ovisnosti o anatomskoj poziciji
lu stelje. Prisutnost vode u stelji je 
OBKWFŗBVCVUOJNV[PSDJNB	

 B OBKNBOKB V EJKFMV SFCBSB
	

t rezultati kvantitativne mikrobi-
ološke analize  te sadržaja teš-
kih metala pokazali su da je ko-
zja stelja suhomesnati proizvod 
zadovoljavajuće kvalitete i u po-
gledu zdravstvene ispravnosti se 
nalazi unutar zakonskih normativa. 
 
Imajući u vidu naprijed navedeno, 
rezultati ovog istraživanja mogu po-
služiti nadležnim institucijama pri 
donošenju odgovarajuće zakonske 
regulative. Pored toga, uz određe-
ne nadopune u tehnološkom dijelu 
(konfekcioniranje, pakiranje i de-
LMBSJSBOKF
 LP[KB TUFMKB NPäF QSFE-
stavljati odličan trgovački i turistički 
brand, te kao takva doprinijeti ra-
zvoju ruralnih područja BiH. Buduća 
istraživanja ovoga proizvoda treba-
ju biti usmjerena u pravcu zaštite 
autohtonosti,  odnosno registraciji 
neke od oznaka tradicionalnog po-
drijetla proizvoda (izvornost, ze-
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Qulität von Ziegenﬂeischprodukt "Stelja“  
in Abhängigkeit mit anatomischer Position
Zusammenfassung
Ziegenﬂeisch hat einen speziﬁschen Geschmack und eine günstige chemische Zusammensetzung, dessen Konsumation als Teil der 
gesunden Ernährung empfohlen wird. Als Nahrungsmittel animaler Herkunft ist es reich an Eiweißstoﬀen, Vitaminen und Mineralen, 
während der Fettinhalt, besonders Cholesterol, niedrig ist. Der Zusammensetzung nach ist das Ziegenﬂeisch dem Kaninchen- und 
Hähnchenﬂeisch am ähnlichsten. Die Vorteile des Ziegenﬂeisches kommen wegen des kleinen Talginhaltes zum Ausdruck, beson-
ders heutzutage wenn sich die Gewohnheiten und die Auﬀassung des Verbrauchers ändern.  Das Fleisch der erwachsenen Ziegen 
wird weniger frisch (gebacken oder gekocht) konsumiert. Es wird mehr konsumiert nach dem Pöckeln und Trocknen, sowie in ande-
ren Fleischprodukten, rein oder vermischt mit anderen Fleischsorten. Das Ziel dieser Arbeit war, sensorische, physikalisch-chemische 
und mikrobiologische Eigenschaften von Ziegenﬂeischprodukt „Stelja“ zu untersuchen. Zu diesem Zwecke wurden Proben von fünf 
verschiedenen anatomischen Teilen des Rumpfes genommen.  Sensorische und physikalische Untersuchungen haben gezeigt, dass 
das Ziegenﬂeischprodukt „Stelja“ seiner Zusammensetzung nach ein speziﬁsches und komplexes Erzeugniss ist. Durch die chemische 
Analyse des Ziegenﬂeischproduktes „Stelja“ wurden bedeutende Unterschiede in chemischer Zusammensetzung der Muster von ver-
schiedenen anatomischen Positionen festgestellt. Der Inhalt von schweren Metallen sowie die mikrobiologische Qualität von Ziegen-
ﬂeischprodukt „Stelja“ waren im Rahmen der gesetzlich vorgeschriebenen Normativen.
Schlüsselwörter: Ziegenﬂeisch, Ziegenﬂeischprodukt „Stelja“, anatomischer Teil, Qualität
Qualità di lettiera per le capre dipendente 
dalla posizione anatomica
Sommario
La carne di capra ha un sapore caratteristico e una favorevole composizione chimica, e il suo consumo si raccomanda come una parte 
importante della nutrizione sana. Essendo un alimentare d’origine animale, è ricca di proteine, vitamine, minerali, ed ha una percen-
tuale bassa dei grassi, specialmente del colesterolo. Per quanto riguarda la sua composizione, la carne di capra è molto simile alla 
carne di coniglio e a quella di pollo. I vantaggi della carne di capretto, soprattutto per la scarsa quantità di lardo, saltano all’occhio 
specialmente oggi quando cambiano la percezione e le abitudini dei consumatori. La carne fresca di capre adulte viene consumata 
di meno (cotta o cotta al forno). Si consuma prevalentemente dopo la salamoia e l’essicamento e  lavorata in varie forme e com-
posizioni, pura o mista con altri tipi di carne. Lo scopo di quest’articolo era esaminare le caratteristiche sensoriche, ﬁsico-chimiche 
e microbiologiche della lettiera per le capre. Perciò sono stati presi cinque campioni da cinque parti diverse dell’addome di capra. 
Gli esami sensorici e ﬁsici hanno dimostrato che la lettiera per le capre è un prodotto unico secondo la sua composizione. Le analisi 
chimiche dei campioni di lettiera hanno rivelato le diﬀerenze notevoli nella composizione chimica dei campioni presi dalle diverse 
posizioni anatomiche.
Parole chiave: carne di capra, lettiera, parte anatomica, qualità
The quality of goat “stelja” dependenton anatomic position)
Summary
Goat meat has a characteristic taste and favorable chemical composition, so its consumption is recommended as a part of a healthy 
diet. As foodstuﬀ of animal origin, it is rich in proteins, vitamins and minerals and the content of fats, especially of cholesterol, is 
low. By its composition goat meat is the most similar to rabbit meat and chicken. Advantages of goat meat, especially due to its low 
content of tallow, nowadays especially come to the fore when attitudes and habits of consumers change. The meat of adult goats is 
consumed less in fresh condition (roasted or cooked) and more after brining and drying, and in the form of diﬀerent products, pure 
or mixed with other kinds of meat. The goal of this paper was to research sensory, physical – chemical and microbiological charac-
teristics of goat “stelja”. For this purpose there were taken samples from ﬁve diﬀerent anatomical entities of carcass. Sensorial and 
physical researches have shown that goat “stelja” is a complex and speciﬁc product by its composition. Chemical analyses of “stelja” 
samples determined signiﬁcant diﬀerences in chemical composition of samples from diﬀerent anatomical positions. The presence of 
heavy metals, as well as microbiological quality of goat “stelja” is within the framework of legally prescribed norms. 
Keywords: goat meat, “stelja”, anatomical part, quality
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